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Plats a la carta, una aplicació informàtica per a 
la confecció de cartes de restaurant en català
Amb l’objectiu de facilitar al sector de la 
restauració la confecció de cartes en català, 
la Secretaria de Política Lingüística ha rea-
litzat, a partir de l’aplicació Menú a la carta 
de la Direcció General de Política Lingüís-
tica del Govern de les Illes Balears i amb la 
col·laboració de la Unitat Informàtica del 
Departament de la Presidència i el TERM-
CAT, l’aplicació informàtica Plats a la car-
ta, que permet l’elaboració de cartes de res-
taurant en català i la traducció al castellà, 
l’alemany, l’anglès, el francès i l’italià.
Plats a la carta ofereix una base de dades 
de denominacions de menjars i begudes 
que inicialment consta de 1.691 registres 
i que s’anirà ampliant en funció de les ne-
cessitats del sector. S’hi accedeix des d’In-
ternet sense haver de fer cap intervenció 
específica a l’ordinador. L’únic requisit és 
tenir instal·lat algun dels navegadors ac-
tuals (l’Explorer, el Netscape, el Firefox o 
l’Opera). A més, tota la informació relativa 
als establiments donats d’alta a l’aplicació 
s’emmagatzema al servidor, cosa que per-
met accedir-hi des de qualsevol ordinador 
amb connexió a Internet.
Funcionament
Per utilitzar Plats a la carta, cal emplenar 
un formulari de dades personals i propor-
cionar una adreça de correu electrònic que 
faciliti la comunicació amb el servei de 
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gestió. Automàticament es rep un correu 
electrònic en què s’assigna una contrase-
nya que permet accedir a l’aplicació.
Quan s’entra a Plats a la carta apareix una 
pàgina que ofereix la possibilitat de crear 
cartes noves, gestionar les cartes que s’ha-
gin desat anteriorment al servidor (modifi-
car-les, imprimir-les o esborrar-les) i veure 
en quin estat de revisió es troben els plats 
nous proposats per cada usuari o usuària. 
A més, hi ha un apartat d’opcions generals 
des del qual es pot canviar la contrasenya 
d’accés i modificar les dades personals.
Perquè es puguin aprofitar al màxim les 
funcionalitats de Plats a la carta, s’hi ha in-
clòs una ajuda molt detallada i una mena 
de fil d’Ariadna que informa sobre la ruta 
de navegació i permet desplaçar-se ràpida-
ment pels grans apartats de l’aplicació.
La creació de les cartes es realitza en 
quatre passos: Composició de la carta, Intro-
ducció opcional d’altres elements, Selecció del 
disseny i Acabament de la carta.
En el primer pas, Composició de la carta, 
se seleccionen els plats i begudes i alguns 
elements que fan referència a la seva orga-
nització i disposició en la carta: els apartats 
en què s’agrupen (Primers plats, Segons 
plats, Postres, Entrants i amanides, Arros-
sos...) i les línies en blanc i els salts de pà-
gina que s’hi vulguin incloure.
Si es vol introduir un plat que no és a la 
base de dades, es pot fer en aquest primer 
pas per mitjà d’un breu formulari que s’en-
Composició de la carta (pas 1 de 4)
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via al servei de gestió encarregat de dur a 
terme el procés de revisió i traducció de la 
nova proposta per a la seva incorporació a 
l’aplicació.
En el segon pas, Introducció opcional d’al-
tres elements, es poden introduir a la carta 
un títol i preus, es pot afegir algun comen-
tari breu als plats (per exemple: mínim dues 
persones, només els caps de setmana, etc.) i 
es pot modificar l’ordre de presentació dels 
diferents elements que configuren la carta.
En el tercer pas, Selecció del disseny, s’ofe-
reix la possibilitat de triar un disseny pre-
definit o de crear-ne un de propi.
En l’últim pas, Acabament de la carta, es 
decideix si es vol la traducció de les deno-
minacions dels plats i les begudes a algun 
o alguns dels altres idiomes i si es vol de-
sar la carta al servidor o simplement es vol 
que l’aplicació mostri la carta en format 
PDF, cosa que permet imprimir-la o desar-
la fora del servidor.
Contingut
A partir del corpus inicial procedent del 
projecte desenvolupat pel Govern de les 
Illes Balears, s’ha treballat, d’una banda, 
en l’adaptació lingüística i gastronòmica 
de les entrades i, de l’altra, en la revisió de 
la terminologia continguda en cadascuna 
de les llengües de treball. A aquesta feina 
s’hi ha afegit, sense cap ànim d’assolir una 
exhaustivitat pràcticament impossible en 
el terreny gastronòmic, la compleció de 
gairebé tres-centes noves denominacions.
Pel que fa a l’ordenació temàtica, s’ha 
mantingut la classificació original de les 
denominacions en 19 categories que in-
clouen tant els descriptors utilitzats més 
habitualment en la confecció de les cartes 
de restaurants (Sopes, cremes i consomés, 
Arrossos, Carn, Peix i marisc, etc.) com les 
designacions més pròpies de bars i cafete-
ries (Pastes, Cafès, etc.). En algunes cate-
gories s’han modificat els descriptors per 
permetre-hi la inclusió de noves entrades. 
Així, per exemple, la categoria Refrescos ha 
passat a denominar-se Begudes per poder 
incloure-hi també, a més de les begudes 
refrescants, les begudes alcohòliques com 
ara el cava, el vi blanc, el vi rosat, el vi ne-
gre, el vi de la casa o el vermut, entre altres. 
Per contra, en altres casos, com ara les ca-
tegories relatives als Entrants i amanides o 
a les Infusions, s’ha preferit simplificar els 
descriptors Amanides, entrants i entreme-
sos i Te i infusions proposats en la versió 
inicial.
Categories temàtiques
Arrossos 
Begudes 
Cafès 
Carn 
Embotits, carns fredes i patés 
Entrants i amanides 
Formatges 
Fruita 
Gelats i sorbets 
Infusions
Licors
Ous
Pa amb tomàquet, entrepans i sandvitxos
Pasta
Pastes
Peix i marisc
Postres
Sopes, cremes i consomés
Verdures, hortalisses i llegums
Introducció d’un plat nou Introducció opcional d’altres elements (pas 2 de 4)
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Un dels aspectes que s’ha tingut en comp-
te a l’hora de realitzar la revisió lingüística 
de la nomenclatura catalana de partida ha 
estat l’adaptació d’alguns mots específics 
del parlar balear al parlar del català central 
(guàtlera, me, ciuró, raola o cuixot, entre al-
tres casos, han passat a guatlla, xai, cigró, 
croqueta i pernil, respectivament), atenent 
sobretot a criteris demogràfics i d’ús. Si bé 
aquesta primera versió de Plats a la carta no 
permet recollir la diversitat de variants for-
mals o geogràfiques que pot presentar un 
mot determinat (com per exemple, tomà-
quet, tomata, tomàtec, tomàtic, tomàtiga), es 
preveu incorporar, en una versió posterior 
d’aquesta aplicació informàtica, una nova 
funcionalitat que faci possible la inclusió i 
el tractament de les variants dialectals. 
En el procés de revisió i compleció de 
denominacions s’han utilitzat les fonts 
documentals de l’àmbit de la gastronomia 
i la restauració existents en català i en les 
altres llengües de treball, tant pel que fa als 
diccionaris i vocabularis de bars i restau-
rants publicats en els darrers anys, com pel 
que fa a les obres especialitzades d’aquest 
àmbit, amb una especial atenció a alguns 
llibres de cuina, considerats de referència 
bàsica, que apleguen les preparacions més 
típiques de la cultura culinària catalana. 
No s’ha volgut deixar escapar l’ocasió, pe-
rò, d’incloure també noves denominacions 
de plats procedents d’altres cultures, com 
l’àrab o la japonesa, que s’han introduït 
amb força en la nostra realitat gastronò-
mica i per als quals ja existeixen propostes 
denominatives normalitzades en català. 
Així, doncs, amb el bacallà a la llauna, el 
pollastre amb samfaina, el xató, la fideuada, 
el trempó, el tombet i el gaspatxo, també hi 
conviuen el babaganuix, el tabule, el falàfel, 
el sukiyaki i el rotlle de sushi, entre d’altres. 
La gastronomia és potser un dels àmbits 
que assimila amb més rapidesa i facilitat 
els diferents estils de cuinar, els plats, els 
productes alimentaris i, per descomptat i 
acompanyant-los a tots, els mots que els 
denominen, propis de llocs cada cop més 
allunyats de la nostra cultura. 
Plats a la carta recull denominacions ori-
ginàries d’altres tradicions culinàries plena-
ment adaptades al sistema lingüístic català 
(gaspatxo, espaguetis, fricandó, bíter, etc.), 
denominacions d’incorporació més recent, 
per a les quals també s’ha establert una 
proposta catalana (nyoqui, fatuix, xauarma, 
brètzel, etc.), i altres formes que, en català, 
continuen mantenint la mateixa denomi-
nació que reben en la seva llengua original 
(ajoblanco, churrasco, vichyssoise, carpaccio, 
stracciatella, etc.). En aquest darrer cas, s’ha 
optat per no establir cap tipus de marcatge 
gràfic (cursiva, cometes, etc.) que distin-
geixi els manlleus pendents d’estudi, com 
ara el carpaccio, la stracciatella o el brownie, 
dels que ja han estat estudiats i adoptats en 
català, com poden ser la mousse, la quiche 
o el brie. Per a les altres llengües, també 
ha prevalgut el mateix criteri de mantenir 
sense cap marcatge especial les denomina-
cions alienes a un determinat sistema lin-
güístic. La grafia de mots, com ara calçots, 
xató, fideuada, trempó o tombet, s’ha man-
tingut, doncs, en castellà, francès, anglès, 
italià i alemany sense cap distinció respecte 
d’altres denominacions pròpies d’aquestes 
llengües. En aquests i altres casos similars 
s’ha incorporat, entre parèntesis i al costat 
del nom del plat, una nota explicativa en 
cadascuna de les llengües, llevat de la que 
li dóna el nom, per facilitar la comprensió 
del contingut del plat.
Selecció del disseny (pas 3 de 4) Acabament de la carta (pas 4 de 4)
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català  Xató
castellà Xató (ensalada de escaro- 
  la, atún y bacalao)
francès Xató (salade de scarole, 
  de thon et de morue)
italià  Xató (insalata di scarola,  
  tonno e baccalà)
anglès  Xató (escarole, tuna and  
  cod salad)
alemany  Xató (Endiviensalat mit 
  Thunfisch und Stockfisch) 
En altres casos, especialment quan es 
tracta de plats d’introducció relativament 
recent, s’ha optat per afegir una nota ex-
plicativa en totes les llengües sense excep-
ció.
català  Falàfel (pilota de pasta de  
  cigrons amb espècies)
castellà Falafel (pelota de pasta de  
  garbanzos con especias)
francès Falafel (boule de pâte aux  
  pois chiches et aux épices)
italià  Falafel (polpettina di pasta 
  di ceci con spezie)
anglès  Falafel (ball of chickpea  
  paste with spices)
alemany  Falafel (Bällchen aus 
  Kichererbsen und 
  Gewürzen)  
A banda dels criteris aplicats en el trac-
tament dels manlleus i de la incorporació i 
homogeneïtzació de les diverses notes ex-
plicatives que acompanyen algunes entra-
des, en el treball de revisió dels noms que 
designen les diferents preparacions culi-
nàries també s’ha vetllat per establir altres 
criteris, com ara els referents al tractament 
de les majúscules, dels noms propis, dels 
singulars i plurals o dels elements d’enllaç 
(a la, amb, en) que s’utilitzen en la cons-
trucció de determinats sintagmes. Aquest 
darrer punt és especialment significatiu per 
il·lustrar que, sovint, la traducció d’un plat 
d’una llengua a una altra no sempre resulta 
tan immediata o evident com podria sem-
blar perquè, a banda de la terminologia, 
cal estar atents als usos que cada llengua 
atribueix a les partícules que s’utilitzen per 
enllaçar els mots d’un sintagma. Tal com 
es pot observar, en més d’una ocasió, l’ús 
que fa el català dels enllaços a la, amb o en 
no coincideix necessàriament amb els usos 
de les altres llengües llatines.
català  Popets amb ceba
castellà Pulpitos con cebolla
francès Petits poulpes à l’oignon
italià  Polipetti con cipolla
català  Espaguetis amb pesto
castellà Espaguetis al pesto
francès Spaghettis au pesto
italià  Spaghetti al pesto
català  Préssec en almívar
castellà Melocotón en almíbar
francès Pêche au sirop
italià  Pesca sciroppata
Les pautes metodològiques que s’han 
anat ressenyant, aplicades a cadascuna de 
les llengües de treball, han servit per orien-
tar el procés de revisió de la nomenclatura 
que conté l’aplicació i serviran, en les dife-
rents actualitzacions previstes, per garantir 
un tractament sistemàtic dels nous plats 
que es vagin incorporant.
Conclusió
Plats a la carta està disponible en el Web de 
la Generalitat de Catalunya <www.gencat.
net/platsalacarta> des del gener del 2006. 
Tot i que encara és d’hora per fer-ne cap 
valoració, cal esperar que aquesta aplicació 
constitueixi una eina de suport a l’elabora-
ció de cartes i menús en català, i que con-
tribueixi a la promoció i l’extensió de l’ús 
de la nostra llengua en els establiments de 
restauració de Catalunya.
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